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Résumé
La teneur en triglycérides,  acides  gras  libres,  cholestérol  libre  et  phospholipides  a  été
mesurée dans les  lipides  intramusculaires de  la  cuisse  de coquelets  âgés  de  7  semaines  et
demie, issus de 2 lignées génétiquement grasse ou maigre. La proportion de triglycérides est
un peu plus élevée et la proportion de phospholipides un peu plus faible dans le  muscle des
poulets de la  lignée grasse, mais aucune différence n’est  significative au seuil  5  p.  100.  Ce
résultat  est  en  accord  avec  l’hypothèse  selon  laquelle  la  composition  des  lipides  intra-
musculaires  serait  une constante physiologique.
Mots clés :  Sélection pour l’engraissement,  lipides intra-musculaires,  poulet.
Summary
Muscular  lipid  composition  in  genetically  fat  and  lean  lines  of  chickens
Triglyceride, free fatty acid, free cholesterol and phospholipid components of total intra-
muscular lipids were assessed in the thigh of 7  1/2 week-old cockerels from two genetically
fat  and lean  lines  of broiler  chickens. A  slightly  higher proportion  of  triglycerides  and  a
lower level of phospholipids were found in chickens from the fat line,  but these differences
were not significant (P >  0.05).  These data are compatible with the hypothesis that muscle
lipid  composition is  a physiological  constant.
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La  variabilité  génétique  intra-souche  des  dépôts  gras  abdominaux (R ICARD
& R OUVIER ,  1967)  a  été  mise  à  profit  pour  sélectionner  deux  lignées  de  poulets
fortement  divergentes  pour  l’état  d’engraissement (L ECLERCQ   et  al.,  1980).  Une
comparaison des  coquelets  de  ces  deux lignées  a montré des  différences  hautement
significatives  pour  l’importance  relative  des  dépôts  gras  abdominaux,  sous-cutanés
et entre muscles, mais pas pour la  teneur du muscle en lipides totaux (R ICARD   et  al.,
1983).  Une analyse  des  fractions  lipidiques  a  été  faite  sur  le  même échantillon  de
poulets :  nous en présentons  ici  les  résultats.
II.  Matériel et  méthodes
Huit coquelets de chacune des deux lignées ont été abattus à l’âge de 52 jours après
un jeûne complet de  16 heures. Les conditions d’élevage ont été  décrites  par ailleurs
(R ICARD   et  al.,  1983).  L’ensemble des  muscles  de  la  cuisse  droite  a  été  prélevé  en
ayant  soin  d’enlever  tous  les  dépôts  adipeux  entre  muscles,  puis  broyé  finement  et
une partie aliquote  d’environ 20 grammes a été  congelée en vue des analyses  chim.i-
ques  ultérieures.
Les  lipides  totaux  ont  été  obtenus  par  gravimétrie  après  extraction  selon  la
méthode de F OLCH   et  al.  (1957).  Les fractions  lipidiques  (triglycérides,  acides  gras
libres,  cholestérol  libre  et  phospholipides)  ont été  mesurées par chromatographie sur
couche  mince,  selon  la  technique  TLC-FID (analyseur  latroscan  TH-10, MK  III).
Pour étalonner l’appareil, on a utilisé un mélange connu de tripalmitine, d’acide palmi-
tique,  de  cholestérol  et  de  lécithine.  Les  moyennes  observées  entre  lignées  ont  été
comparées à l’aide  du test  t  de Student.
III.  Résultats  et  discussion
Les deux échantillons de poulets gras et maigres ne sont pas différents quant au
poids vif et à la teneur des muscles de la cuisse en lipides totaux (R ICARD  et  al.,  1983).
Les résultats  concernant les  fractions  lipidiques  sont indiqués dans le  tableau  1.  Les
acides  gras  libres  sont  présents  à  faible  concentration,  quelquefois  inférieure  à  la
dose décelable dans nos conditions  expérimentales.  Aucune des  différences  obtenues
n’est  significative au seuil 5 p.  100. Cependant, on observe que les  lipides  intra-mus-
culaires  dans la  lignée grasse ont une proportion un peu plus  élevée  de triglycérides
et  une proportion un peu plus faible  de phospholipides (0,05 <  P  <  0,10).  Ce point
mériterait  d’être  vérifié,  après  s’être  assuré  que  les  dépôts  gras  entre  muscles  ont
été  complètement enlevés.Nos résultats sont du même ordre de grandeur que ceux de Horrco  &  SHIROMA
(1978) qui comparent des poulets soumis à divers régimes alimentaires :  ils  observent
une teneur plus  élevée en triglycérides  (et  une teneur plus  faible  en phospholipides)
dans le  muscle des animaux ayant reçu le  régime le  plus énergétique,  les  différences
étant  apparemment  significatives.  Des  résultats  différents  des  nôtres  sont  donnés
par M ARI O N   &  WOO DROOF   (1965)  qui  trouvent  chez  le  jeune  poulet  une  teneur  en
triglycérides de 55 p.  100 et une teneur en phospholipides de 34 p.  100. Chez le coq
adulte, P ENG   &  D UGAN   (1965)  observent  des  valeurs  proches  de  celles  de M AR ION
& W OODROOF   (1965). Chez la poule adulte, I GENE  et  al.  (1979) obtiennent une teneur
très élevée en triglycérides, de l’ordre de 90 p.  100. Le type d’animal et  de méthodes
de mesure peuvent expliquer en partie  ces  différences.
L’intérêt  de  nos  résultats  est  la  similitude  apparue  dans  2  groupes  de  poulets
très  différents  quant à  la  quantité  totale  de  lipides  corporels.  Dans le  même ordre
d’idée,  les  données de H ONGO   & S HIROMA   (1978)  ne  font  pas  apparaître  de tendance
nette entre sexes pour la composition des lipides intra-musculaires, alors que la teneur
en  lipides  totaux  est  généralement  très  supérieure  chez  les  poulettes.  Ces  résultats
sont  en  accord  avec  l’hypothèse,  déjà  avancée  par  Lirr  (1981),  selon  laquelle  la
composition chimique du muscle est  une constante physiologique en  liaison  avec  les
besoins  du  métabolisme,  au moins  chez  le  sujet  jeune  et  en bonne santé.
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